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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan buah 
stroberi dengan kulit buah melinjo serta konsentrasi gliserol terhadap karakteristik 
mix fruit leather. Manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai sumber informasi 
dalam proses pembuatan mix fruit leather, sebagai upaya penganekaragaman 
produk olahan pangan, dan meningkatkan nilai jual dari buah stroberi dan kulit 
buah melinjo. 
Metode penelitian yang dilakukan terdiri penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak 
kelompok (RAK) pola faktorial 3x3 dengan 3 kali ulangan. Rancangan perlakuan 
pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu perbandingan buah stroberi dan 
kulit buah melinjo (P) yang terdiri dari 3 taraf yaitu p1 (2:2), p2 (2,5:1,5), p3 (3:1) 
dan konsentrasi gliserol (G) yang terdiri dari 3 taraf yaitu g1 (2%), g2 (3%), g3 
(4%) sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Variabel respon yang dianalisis 
meliputi respon kimia dan respon organoleptik (uji hedonik). Respon kimia yang 
dianalisis adalah kadar air, kadar abu dan kadar gula pereduksi. Respon 
organoleptik meliputi rasa, tekstur, warna dan aroma. 
Hasil penelitian pendahuluan uji organoleptik menunjukkan bahwa 
konsentrasi dekstrin terbaik sebesar 8%. Hasil dari penelitian utama menunjukan 
bahwa produk mix fruit leather terpilih adalah perlakuan perbandingan buah 
stroberi dan kulit buah melinjo (3:1) dan konsentrasi gliserol 2% dengan kadar air 
11,067% ; kadar abu 1,085% ; kadar gula pereduksi 7,280% ; aktivitas 
antioksidan 332,785 ppm ; kalori 358,1 kkal/100 gram ; dan kuat tarik 1,759 N. 
 
Kata Kunci: buah stroberi, kulit buah melinjo, konsentrasi gliserol, fruit leather  
 
 
  
 
ABSTRACT 
The purpose of this research was to know the comparison of strawberry 
fruit with melinjo fruit peel and glycerol concentration on the characteristics of 
mix fruit leather. The benefits of this research are as a source of information in 
the process of making mix fruit leather, as an effort to diversify processed food 
products, and increase the selling value of strawberry fruit and melinjo fruit peel. 
The research methods carried out consisted of preliminary research and 
main research. The experimental design used was a randomized block design 
(RBD) with a 3x3 factorial pattern with 3 replications. The treatment design in 
this study consisted of two factors, namely the comparison of strawberry fruit and 
melinjo fruit peel (P) which consisted of 3 levels, namely p1 (2: 2), p2 (2.5: 1,5), 
p3 (3: 1) and glycerol concentration (G) which consisted of 3 levels, namely g1 
(2%), g2 (3%), g3 (4%) to obtain 27 experimental units. Response variables were 
analyzed for chemical response and organoleptic response (hedonic test). 
Chemical analyzed that  was conducted were for water content, ash content and 
reducing sugar content. Organoleptic response included taste, texture, color and 
aroma.  
The results of the preliminary research of organoleptic tests showed that the 
best dextrin concentration was 8%. The results of the main research show that the 
selected mix fruit leather product is a comparison of strawberry fruit and melinjo 
fruit peel (3: 1) and glycerol concentration 2% with a water content of 11.067%; 
ash content of 1.085%; reducing sugar content 7.280%; antioxidant activity 
332,785 ppm; calories 358.1 kcal / 100 grams; and tensile strength 1.759 N. 
 
Keywords: strawberry fruit, melinjo fruit peel, glycerol concentration, fruit 
leather 
  
  
 
I PENDAHULUAN 
Bab ini akan menguraikan mengenai : Latar Belakang Penelitian,  
Identifikasi Masalah, Maksud dan Tujuan Penelitian, Manfaat Penelitian, 
Kerangka Pemikiran, Hipotesis Penelitian, dan Waktu dan Tempat Penelitian.  
1.1. Latar Belakang Penelitian 
Stroberi merupakan tanaman buah herba yang ditemukan pertama kali di 
Chili, Amerika. Salah satu spesies tanaman stroberi yaitu Fragaria chiloenis L 
menyebar ke berbagai negara Amerika, Eropa dan Asia. Selanjutnya spesies lain 
yaitu F. vesca L. lebih menyebar luas dibandingkan spesies lainnya. Jenis stroberi 
ini pula yang pertama masuk ke Indonesia (Warintek, 2010). Walaupun stroberi 
bukan merupakan tanaman asli Indonesia, namun pengembangan komoditas ini 
dapat dikategorikan sebagai salah satu sumber pendapatan baru dalam sektor 
pertanian, kenyataan ini didasari dengan semakin banyaknya penggemar buah 
stroberi.  
Jawa Barat merupakan salah satu provinsi yang menjadi sentra produksi 
stroberi. Menurut Badan Pusat Statistik Provinsi Jawa Barat (2016), total produksi 
stroberi di daerah Jawa Barat sebanyak 55.491 ton pada tahun 2014. Banyaknya 
jumlah produksi stroberi, tidak diimbangi dengan pemanfaatan dari stroberi yang 
ada. 
Buah stroberi merupakan sumber vitamin C yang sangat baik bagi 
kesehatan. Selain itu, buah stroberi juga memiliki kandungan aktivitas antioksidan 
tinggi karena mengandung quarcetin, ellagic acid, antosianin, dan kaempferol 
  
 
(Wijoyo, 2008). Menurut Hancock (1999), kandungan gizi stroberi dalam 100 
gram yaitu air sebesar 92 gram, serat sebesar 0,5 gram, karbohidrat sebesar 7 
gram, serta vitamin C sebesar 56,7 mg. Stroberi juga mempunyai kelebihan lain 
seperti memiliki aroma yang khas, warna merah terang dan rasanya yang asam 
manis. 
Buah stroberi merupakan buah yang cukup mudah mengalami kerusakan, 
sehingga pada saat panen dan pasca panen diperlukan cara penanganan yang 
sangat hati-hati untuk mempertahankan kualitas, karena stroberi memiliki kadar 
air tinggi, sehingga mudah rusak atau busuk akibat aktivitas enzim didalamnya 
atau kegiatan mikroorganisme. Tindakan alternatif yang dapat dilakukan untuk 
menangani masalah tersebut adalah mengolah buah stroberi menjadi fruit leather. 
Fruit leather adalah jenis makanan yang terbuat dari daging buah yang telah 
dihancurkan dan dikeringkan. Fruit leather memiliki masa simpan sampai 12 
bulan, bila disimpan dalam kemasan yang baik pada suhu sekitar 25-30 ˚C. 
Menurut Nurlaely (2002), fruit leather yang baik mempunyai kandungan air 
sebesar 10-20%, tekstur plastis, kenampakan seperti kulit, terlihat mengkilap, 
dapat dikonsumsi secara langsung serta mempunyai warna, aroma dan cita rasa 
khas suatu jenis buah sebagai bahan baku.  
Perkembangan fruit leather tidak hanya dibuat dari jenis buah-buahan saja 
namun dapat dibuat dari jenis umbi-umbian dan sayuran seperti labu kuning, 
kangkung, bayam, wortel. Jenis buah atau sayur yang digunakan sebagai bahan 
baku leather sebaiknya mempunyai kandungan serat tinggi, berkadar air tidak 
terlalu tinggi, tingkat kematangan cukup, dan mengandung gula yang tinggi.  
  
 
Kulit buah melinjo merupakan bahan pangan yang mudah diperoleh dan 
memiliki manfaat untuk mencegah dan mengobati penyakit, sehingga kulit buah 
melinjo harus lebih dimanfaatkan untuk meningkatkan fungsinya dengan lebih 
maksimal. Menurut Santoso dkk (dikutip dalam Wulandari, 2012), kulit melinjo 
mengandung asam askorbat, tokoferol, dan polifenol yang memiliki aktivitas 
sebagai antioksidan juga berpotensi sebagai inhibitor xantin oksidase atau 
penghambat pembentukan asam urat. Beberapa senyawa antioksidan memiliki 
potensi sebagai inhibitor xantin oksidase karena mampu menangkap elektron. 
Flavonoid golongan flavon dan flavonol memiliki daya inhibisi lebih tinggi 
daripada golongan flavonoid yang lainnya karena posisi gugus hidroksilnya lebih 
mudah menangkap elektron dari sisi aktif xantin oksidase. Senyawa lainnya 
seperti polifenol dan saponin juga berpotensi sebagai inhibitor xantin oksidase 
karena memiliki gugus hidroksil sebagai akseptor elektron dari xantin oksidase.  
Kulit buah melinjo memiliki kelemahan jika diolah menjadi suatu produk 
pangan yaitu memiliki rasa yang sedikit pahit sehingga diperlukan kombinasi 
dengan buah stroberi untuk menutupi kelemahan tersebut. Oleh karena itu, perlu 
adanya perbandingan yang tepat untuk menghasilkan mix fruit leather yang 
disukai oleh konsumen.  
Kriteria yang diharapkan dari fruit leather adalah warna yang menarik, 
tekstur yang sedikit liat dan kompak, serta plastisitas yang baik sehingga mudah 
digulung dan tidak mudah patah. Untuk memperbaiki plastisitas pada fruit leather, 
maka perlu dilakukan penambahan plasticizer. Menurut Anita, dkk (2013) dalam 
penelitiannya menjelaskan bahwa plasticizer adalah bahan organik dengan berat 
  
 
molekul rendah yang ditambahkan pada suatu produk dengan tujuan untuk 
menurunkan kekakuan dari polimer, sekaligus meningkatkan fleksibillitas dan  
ekstensibilitas polimer. Plasticizer berfungsi untuk meningkatkan fleksibillitas,    
elastisitas, dan ekstensibilitas material, menghindarkan material dari keretakan, 
serta meningkatkan permeabilitas terhadap gas, uap air, dan zat terlarut 
(Mujiarto,2005). 
Jenis plasticizer yang paling umum digunakan pada pembuatan fruit leather 
adalah gliserol dan sorbitol karena memiliki kemampuan untuk mengurangi ikatan 
hidrogen internal pada ikatan intra molekuler. Gliserol lebih cocok digunakan 
sebagai plasticizer karena berbentuk cair. Bentuk cair gliserol lebih 
menguntungkan karena mudah tercampur dalam bahan dan terlarut dalam air. 
Sedangkan sorbitol sulit bercampur dan mudah mengkristal pada suhu ruang. 
Oleh karena itu, plasticizer yang digunakan dalam pembuatan fruit leather ini 
yaitu gliserol. 
Gliserol adalah salah satu humektan yang banyak digunakan untuk 
menghasilkan lapisan tipis yang lebih fleksibel. Penambahan gliserol yang 
berlebih akan menyebabkan lapisan tipis menjadi lunak karena gliserol lebih 
bersifat mengikat air dan melunakan permukaan, sebaliknya kekurangan gliserol 
akan menyebabkan lapisan tipis menjadi kasar dan rapuh. Menurut Reed (1998), 
penggunaan gliserol dalam jumlah yang tepat memberikan efek tekstural karena 
substansi tersebut secara potensial dapat melenturkan matriks polimer. Lebih 
lanjut dikemukakan bahwa plasticizer dapat menurunkan ikatan intramolekul 
antara rantai polimer yang berdekatan sehingga meningkatkan sifat kelenturan.  
  
 
Pemanfaatan pembuatan mix fruit leather buah stroberi dengan kulit buah 
melinjo ini selain mendapatkan produk fruit leather dengan variasi baru, dapat 
juga memberikan banyak manfaat untuk kesehatan karena kandungan dari buah 
stroberi dan kulit buah melinjo yang mendukung karakteristik mix fruit leather, 
maka perbandingan dari kedua bahan baku tersebut dan konsentrasi gliserol yang 
digunakan tentunya juga akan berpengaruh pada karakteristrik mix fruit leather 
yang dihasilkan.  
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang diatas, dapat diidentifikasikan masalah sebagai 
berikut : 
1. Bagaimana pengaruh perbandingan buah stroberi dengan kulit buah melinjo 
terhadap karakteristik mix fruit leather ? 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi gliserol terhadap karakteristik mix fruit 
leather? 
3. Bagaimana interaksi antara perbandingan buah stroberi dengan kulit buah 
melinjo serta konsentrasi gliserol terhadap karakteristik mix fruit leather? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah melakukan penelitian mengenai buah 
stroberi dan kulit buah melinjo serta konsentrasi gliserol dalam pembuatan mix 
fruit leather yang sesuai dengan karakteristik produk.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
buah stroberi dengan kulit buah melinjo dan konsentrasi gliserol terhadap 
karakteristik mix fruit leather.  
  
 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Memberikan informasi dalam proses pembuatan mix fruit leather. 
2. Memberikan informasi kandungan yang terdapat dalam fruit leather buah 
stroberi dengan kulit buah melinjo. 
3. Meningkatkan penganekaragaman produk olahan pangan.  
4. Meningkatkan nilai jual dari buah stroberi dan kulit buah melinjo. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Fruit leather adalah suatu produk olahan buah yang dapat dibuat dari satu 
jenis atau campuran beberapa macam buah yang dihancurkan dan dikeringkan 
menjadi lembaran tipis dan mempunyai kadar air 10-20% serta mempunyai 
konsistensi dan rasa khas tergantung dari buah yang digunakan. Kriteria yang 
diharapkan dari fruit leather adalah warna yang menarik, teksturnya yang sedikit 
liat dan kompak, serta memiliki plastisitas yang baik sehingga dapat digulung atau 
tidak mudah patah (Historiarsih, 2010). Menurut Dewangga (2014), parameter 
yang digunakan untuk menilai mutu fruit leather pada umumnya yaitu warna, 
rasa, flavor, tekstur, vitamin C dan kadar air. Adapun faktor yang mempengaruhi 
karakteristik fruit leather yaitu perbandingan bahan baku. 
Buah stroberi memiliki pigmen warna merah yang berasal dari antosianin. 
Antosianin secara umum mempunyai stabilitas yang rendah. Menurut Basuki dkk 
(2005), kestabilan antosianin dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain pH, 
suhu, cahaya dan oksigen. Sedangkan kulit buah melinjo merah memiliki pigmen 
karotenoid. Menurut Muchtadi dkk (2010), karotenoid merupakan suatu kelompok 
  
 
pigmen yang berwarna kuning, oranye atau merah oranye. Kestabilan pigmen 
karotenoid umumnya dipengaruhi oleh oksidasi, suhu dan cahaya (Dimara dkk, 
2008). Pada dasarnya suhu yang diterapkan pada pembuatan fruit leather adalah 
dibawah suhu kerusakan antosianin dan karotenoid yaitu pada suhu 50-60 ˚C, 
seperti yang telah dikemukakan oleh Harborne (1987), pada suhu 50-60 ˚C 
merupakan suhu stabil dalam proses pemanasan sehingga tidak menyebabkan 
kerusakan struktur antosianin, dan menurut Worker (1957) dalam Muchtadi 
(1992) yaitu bahwa karotenoid belum mengalami kerusakan karena pemanasan 
pada suhu 60 ˚C. Tetapi dalam masalah pH, antosianin lebih stabil dalam suasana 
asam sedangkan karotenoid bekerja paling baik pada pH diatas 3,5 dan 
mempunyai stabilitas pH yang baik pada pH tinggi. Dengan begitu kemungkinan 
karotenoid akan terganggu dengan pH yang dimiliki oleh stroberi. 
Buah stroberi memiliki senyawa asam-asam organik yang menyebabkan 
rasanya menjadi asam manis menyegarkan. Sedangkan kulit buah melinjo 
memiliki senyawa saponin yang menyebabkan rasanya menjadi sedikit pahit. 
Dengan adanya kombinasi dari senyawa yang terdapat pada buah stroberi dan 
kulit buah melinjo diduga akan mempengaruhi rasa dari mix fruit leather.  
Kadar air pada pembuatan mix fruit leather merupakan salah satu 
karakteristik yang sangat penting karena kecenderungan kerusakan pada suatu 
produk pangan. Kandungan air pada mix fruit leather berkisar 10-20%. Menurut 
Winarno (2008) kadar air produk pangan ditentukan oleh jenis dan kadar air 
bahan baku yang digunakan.  
  
 
Perbandingan buah stroberi dan kulit buah melinjo juga akan 
memungkinkan terjadinya pembentukan tekstur yang kurang plastis. Menurut 
Hancock (1999), buah stroberi mengandung serat sebesar 0,5 g, kandungan  gula 
sebesar 4,66 g serta kandungan air sebesar 92 g. Buah stroberi memiliki serat, 
pektin dan kandungan asam yang tinggi. Menurut Nurainy (2007), pektin dan 
serat sebagai pembentuk utama tekstur dan kelenturan fruit leather, karena pektin 
dan serat akan mempengaruhi kelenturan fruit leather melalui viskositas dan 
pembentukan gel. Pembentukan gel pada fruit leather dipengaruhi oleh struktur 
yang terbentuk akibat keseimbangan asam, pektin dan gula. 
Dalam suatu substrat buah-buahan asam, pektin adalah koloid yang 
bermuatan negatif. Penambahan gula akan mempengaruhi keseimbangan pektin-
air yang ada dan meniadakan kemantapan air. Pektin akan menggumpal dan 
membentuk suatu serabut halus. Kontinuitas dan kepadatan serabut-serabut yang 
terbentuk ditentukan oleh banyaknya kadar pektin (Desrosier, 1988). Semakin 
tinggi kadar pektin, maka semakin padat struktur serabut tersebut. Gula yang 
ditambahkan tidak boleh lebih dari 65% agar terbentuknya kristal-kristal di 
permukaan gel dapat dicegah (Winarno, 2008).  
Pembuatan produk fruit leather juga memerlukan penambahan plasticizer. 
Plasticizer yang sering digunakan dalam pembuatan fruit leather adalah gliserol. 
Gliserol memiliki sifat fisik antara lain: tidak berwarna, tidak berbau, cairan 
kental dengan rasa yang manis. Penelitian Ariesta (2016) menunjukan hasil bahwa 
warna vegetable leather yang dihasilkan dengan adanya penambahan gliserol 
tidak menunjukan perbedaaan, hal tersebut dikarenakan gliserol memiliki sifat 
  
 
fisik tidak berwarna. Begitu pun dengan aromanya yang tidak berbau sehingga 
tidak adanya perubahan pada aroma vegetable leather yang dihasilkan.  
Sedangkan dari segi rasa gliserol memiliki rasa yang manis. Penelitian Wasito dkk 
(2013), menyatakan bahwa getuk dengan penambahan gliserol 3% memiliki rasa 
yang hampir sama dengan getuk kontrol. Hal ini dikarenakan penambahan 3% 
gliserol belum mempengaruhi rasa dari getuk tersebut. Sedangkan getuk dengan 
penambahan gliserol 6% dinilai memiliki rasa yang cenderung sedikit lebih baik 
dari getuk kontrol.  
Gliserol merupakan salah satu humektan yang berfungsi untuk menurunkan 
kadar air bebas pada suatu bahan. Penggunaan gliserol dalam jumlah yang tepat 
memberikan efek tekstural karena substansi tersebut secara potensial dapat 
melenturkan matriks polimer. Pada penelitian Ariesta (2016), menyatakan bahwa 
pengunaan konsentrasi gliserol yang semakin tinggi akan menyebabkan tekstur 
dari vegetable leather alot sehingga sulit untuk digigit dan menyebabkan panelis 
kurang menyukai produk. Menurut Agustiani (2018), tekstur fruit leather yang 
disukai oleh panelis yaitu dengan penambahan konsentrasi gliserol sebesar 3%. 
Penelitian yang dilakukan oleh Agustiani (2018), menyatakan bahwa adanya 
variasi konsentrasi gliserol mempengaruhi kadar air fruit leather yang dihasilkan. 
Semakin tinggi konsentrasi gliserol maka kadar air yang dihasilkan pada fruit 
leather semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena gliserol merupakan 
plasticizer atau humektan yang memiliki gugus OH, dimana gugus OH tersebut 
bersifat hidrofilik yaitu memiliki kemampuan mengikat air. Jadi, semakin rendah 
  
 
konsentrasi gliserol mengakibatkan air yang terikat pada matriks fruit leather 
semakin rendah, sehingga kadar air fruit leather rendah pula.  
Menurut Sekar dkk (2008) dalam penelitiannya pembuatan fruit leather 
mangga kweni dengan wortel menjelaskan bahwa tidak terjadi interaksi antara 
imbangan dan konsentrasi gliserol pada kadar air, rendemen, kesukaan terhadap 
warna, rasa, tekstur, dan aroma kecuali pada antara imbangan dan konsentrasi 
gliserol pada uji plastisitas. Taraf konsentrasi gliserol 3% menghasilkan fruit 
leather dengan karakteristik paling baik, dimana faktor konsentrasi gliserol terdiri 
dari 3 taraf yaitu 1,5%, 3%, dan 4,5%.  
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga: 
1. Perbandingan buah stroberi dengan kulit buah melinjo berpengaruh terhadap 
karakteristik mix fruit leather. 
2. Konsentrasi gliserol berpengaruh pada karakteristik mix fruit leather. 
3. Interaksi perbandingan buah stroberi dengan kulit buah melinjo serta 
konsentrasi gliserol berpengaruh terhadap karakteristik mix fruit leather. 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian dilakukan pada bulan Januari 2019 sampai dengan Maret 2019 di 
laboratorium Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 
Universitas Pasundan Bandung, Jl. Dr. Setiabudi No.193.  
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